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Makronky

Cuisine: French
Food category: Desserts
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Program steps
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Ingredients - number of portions - 30

Termination by

time

Name Value
moucka mandlova 0.25
cukr mouckovy 0.25
bilek 0.2
cukr krupice 0.23
voda 0.08
sul 0
potravinarské barvivo podle vlastni chuti 0
napln podle vlastni chuti 0
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Directions

V misce smichame mandlovou moucku s mouckovym
cukrem. Bilky rozdélime na dvé poloviny (100 a 100 g). V
kastrulku smichame krupicovy cukr s vodou.

V kastrulku smichame krupicovy cukr s vodou a nechame
vafit, dokud smés nedosahne teploty 118 °C. Prvni polovinu
bilkd vySlehame v elektrickém robotu se Spetkou soli do
polotuha a postupné za stalého slehani prilévame horky
cukrovy rozvar a dale Slehame, az vznikne velmi pevny snih.

Druhou polovinu bilkt pfimichdme do smési mandlové
moucky s cukrem a promichame (vznikne kase). Pak
vmichame prochladly pevny snih a hmotu pfipadné
obarvime potravinarskymi barvami.

Pripravenou hmotu nastfikame pomoci cukrarského sacku s
hladkou trubickou na plech vylozeny papirem na peceni
nebo silikonovou podlozkou do tvaru kolecek o pruméru
asi 4 cm (celkem asi 40) a nechame je 45 minut osychat.

Makronky vlozime do konvektomatu predehratého na
program vyse uvedeny.

Z plechu makronky sundame az po uplném vychladnuti.

Nakonec makronky po dvou slepime vybranou naplni.



Recommended accessories

Perforated aluminium
sheet, teflon coated



